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Abstract：Fermented fruit and vegetable juices with various functions as a whole, which will be a hot spot for future 
research and development of fruit and vegetable products. This paper briefly introduced the physiological function of 
Lactobacillus and the selection of Lactobacillus for fermented fruits and vegetables, On this basis, the production process 
of fruit and vegetable juice fermented by Lactobacillus, the effect of Lactobacillus fermentation on main active substances 
and their physiological functions in fruit and vegetable juice and the development of fruit and vegetable juice fermented 
by Lactobacillus were reviewed. In order to promote the rational development of Lactobacillus fruit and vegetable juice 
products and effectively play its physiological functions.





























































品的酸度几乎是单一菌株发酵产品的 2 倍。牛墨等 [12]
以苹果山药复合汁为基质，对 37 株来源于发酵植物
制品中的乳酸菌发酵性能进行初筛出，获得产酸性能
优良的 4 株菌（发酵乳杆菌 KLDSl.0646、植物乳杆
菌 KLDSl.0715、瑞士乳杆菌 KLDSl.1017 和嗜酸乳杆
菌 LLl），复筛确定发酵乳杆菌 KLDSl.0646、瑞士乳
杆菌 KLDSl.1017 和嗜酸乳杆菌 LLl 为最佳发酵菌种组










肪酸从 5.23 mg·g-1 增至 13.05 mg·g-1；VC 保持 80% 以
上；总黄酮和多酚类化合物含量显著上升，分别提高









































原料 发酵菌种 工艺条件 成品品质
黑枸杞 [15]
保加利亚乳杆菌∶青春双歧杆菌
∶嗜热链球菌 =1 ∶ 1 ∶ 1
T=45 ℃、t=15 h
保加利亚乳杆菌与青春双歧杆菌数为 
（4.6 ～ 5.6）×1011 CFU·mL-1、 
（2.8 ～ 3.8）×1011 CFU·mL-1，pH=3.95，

















=5 ∶ 1 ∶ 2 ∶ 1 ∶ 1[18]
植物乳杆菌 CZ ∶植物乳
杆菌 CA ∶植物乳杆菌







 6 株益生菌等比例混合 T=38 ℃、t=24 h
活菌数为 9.58 lg CFU·mL-1
润肠通便功效
番茄∶苹果 =2 ∶ 1[20]
保加利亚乳杆菌 : 嗜热链球





=2 ∶ 1 ∶ 1[21]
副干酪乳杆菌 2×107 CFU·mL-1
植物乳杆菌 5×107 CFU·mL-1
T=36 ℃、t=6.45 h pH=3.8，蓝莓诱人的黑紫色
胡萝卜∶南瓜∶木瓜∶菠萝
=4 ∶ 3 ∶ 1 ∶ 2[22]
直投式乳酸菌
接种量 0.2%
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中国科学院农业资源研究中心在重金属污染农田
安全利用方面取得重要进展。近日，该中心研究员李
小方在《土地退化与发展》上发表论文，初步探讨了
我国在重金属污染农田安全利用技术层面存在的困难
及这些困难背后涉及的相关理论问题。
该文分析了我国当前食品重金属污染情况和主要
污染源，指出在土壤超标率初步明确的情况下，长期
允许未受监管的污染粮食生产和流通有悖法律，因此，
发展以优先保障粮食安全为目标的安全利用技术迫在
眉睫。
李小方在该文中指出，以转移、覆土、萃取为目
标的场地污染修复技术基本上不适用于农田安全利用。
安全利用技术的基本目标是在土壤、根际、体内转运
等环节实现对重金属的多重阻隔。
李小方提出，一是技术要尊重土壤的属性。土壤
的重要性不仅仅在于其功能，还在于其作为人类资源
的稀缺性和脆弱性。大规模施用修复技术可能永久改
变土壤原本物化性质的钝化剂，有可能带来生态风险。
二是要尊重相关方的利益，尊重市场原则。安全利用
本质上仍是对土地资源的利用，而不是场地修复，因
此必须考量技术成本问题。安全利用技术的推广不能
成为农民和当地政府的负担。
（来源：中国科学报 作者：高长安 王洪梅）
中科院农业资源研究中心探讨重金属污染农田安全利用难题
